
Chardonnay 2023 

REGIÓN DE ACONCAGUA 

NOTAS DE VENDIMIA

La temporada comenzó con una primavera más fría de lo normal, lo que
retrasó la floración debido al aumento de las precipitaciones. Los meses
más cálidos de diciembre y enero ayudaron, pero el final más frío de la
temporada favoreció una maduración lenta y uniforme, preservando las
propiedades, la acidez, los aromas y el color de la fruta. Marzo trajo consigo
un aumento de las temperaturas, que benefició a las zonas de maduración
más tardía del viñedo y al Sauvignon Blanc, vendimiado en último lugar.
Este equilibrio de finales de la temporada permitió obtener una fruta con
una excelente acidez, lo que dio lugar a vinos con aromas frescos y vibrantes
y un final mineral.

NOTAS ENOLÓGICAS

Las uvas se vendimiaron a mano a primera hora de la mañana y se
prensaron en racimos enteros. El 78% del mosto fermentó en barricas de
roble francés, donde el vino reposó sobre sus lías finas durante 10 meses,
realzando su complejidad y riqueza.

NOTAS DE CATA

El Gran Reserva Chardonnay 2023 presenta un color amarillo pajizo. En
nariz se aprecian atractivas notas florales complementadas con frutas
tropicales como papaya y piña, terminando con un toque cítrico. El paladar
refleja estos aromas, mostrando tonos de frutas tropicales y cítricos que
recuerdan a la mandarina. Tiene una entrada fresca con buena amplitud y
acidez refrescante, resultando un vino bien equilibrado con un final largo y
elegante.

INFORMACIÓN TÉCNICA

ALCOHOL: 13%

PH: 3.06

ACIDEZ TOTAL: 6,15 g/L en ácido tartárico

AZÚCAR RESIDUAL: 1.55

GUARDA: 10 meses en barricas de roble francés, 5% nuevas


